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YUNAN MUSAKKASI

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. kuzu kiymasi

4 orta boy patlican

4 patates

1 blyUk bas kiyilmis sogan
2 dis dévilmuis sarimsak
1/2 demet taze kisnis

2 corba kagsiJi domates salcasi
2 tath kasig karabiber

1 su bardagi zeytinyag
tuz

S0s igin;

2 ¢orba kasiJi un

1/2 litre sit

35 gr. tereyadi

1/2 tath kasigi toz kisnis

1 yumurtanin sarisi
Karabiber

tuz

Patlicanlari, kabuklarini soymadan yuvarlak yuvarlak hemen hemen 1 cm. kaliniginda kesin. Tuzlu suya atin, 5
dakika kadar bekletip, sularini sikarak ¢ikarin. Temiz bir mutfak beziyle kurulayin. Tavaya bol zeytinyadini
koyun. Yag ¢ok iyi kizinca i¢ine patlicanlari tavanin dibini kaplayacak kadar atin. Patlicanlar st Uste gelmesin.
Gevirerek iki taraflarini kizartin. Emici bir kagidin veya kagit pecetenin Gzerine ¢ikararak fazla yaglarini alin. Tim
patlicanlar kizarincaya kadar islemi tekrarlayin. Eger kizartma sirasinda yag azalirsa, patlicanlar atmadan biraz
yag ilave edin ve kizinca, kizartma igleminize devam edin.

Patlicanlarin hepsi kizarinca tavaya sogan ve sarimsaklari atin. Biraz kavurup tzerine kiymayi ekleyin ve birlikte
kavurun. Kiymaniz biraz kavrulunca tzerine kiydiiniz kignisi, maydanozu ve arzunuza goére karabiberi, tuzu ve
domates salgasini ekleyin. Hepsinin Uzerine bir parga su ilave ederek karigsimin biraz akici olmasini saglayin. 5
dakika kadar pisirip atesten alin. Derin ve blyuk bir firin kabinin dibine kizarmig patlicanlar bir sira olarak dizin
ve Uzerine sogan ve kiyma kansimindan bir parca yayin. Patlicanlar bitinceye kadar bir sira patlican bir sira
kiyma olarak kat kat, en son Ustte kiyma olacak sekilde bitirin Patatesleri soyun, 1 cm. kalinliginda yuvarlaklar
olarak kesin. Kiymanin Uzerine bir sira olarak, kiymayi kapatacak sekilde dizin.

Sosu hazirlamak igin, tencerede tereyagini eritin, Gzerine unu atin, biraz kavurup atesten ¢ekin. Yavas yavas
karistirarak siti ilave edin. TUm sit karisinca atese tekrar koyarak hafif ateste karistirarak pisirin.

Tuzunu, karabiberini ve toz kignigi ekleyin. Biraz pigirip indirin.

Yumurtanin sarisini ki¢Uk bir kaseye koyun. Uzerine 1 ¢orba kasigi kadar sos koyarak karigtirin, daha sonra bu
karigimi sosa ekleyin. Sosu iyice karigtirip patateslerin tGzerine dokiin. 190 derecede kizdirdiginiz firnda 25-30
dakika kadar pigirin. UstU altin rengi gibi kizarinca firindan ¢ikarin. Biraz soguyunca pisirdiginiz kapta servis

yapin.

Not: Musakka tek basina yenilecek bir yemektir. Onun igin yaninda bol yesil salata ile servis yapmaniz yeterlidir.
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